ÂAspics d'orange glacée 


10mn réalisation — 5h réfrigération — 6 personnes 
7 oranges + 300gr sucre + 40gr gélatine + 50cl eau + 2 pomelos 


* Bien laver et zester les oranges en morceaux conséquents puis extraire 
le jus et tremper la gélatine pour la ramollir. 

* Dans le bol, verser sucre, eau, zestes d'oranges et régler 2mn à 90°C 
vit.4. 

À l’arrêt de la minuterie, ajouter la gélatine et mixer 1mn vit.4. Laisser 
refroidir 20mn. Puis, ajouter le jus d’oranges, mixer 20sec. vit.3.et 
laisser refroidir environ 1h. 

* Peler les pomelos à vif, détailler en quartiers et placer dans les 
ramequins. Verser la préparation par-dessus réfrigérer 4h. 

* Démouler et servir avec un Vouvray (sec du Val de Loire). 





mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 
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